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Kirish 
Dunyo aholisi ortib borishi bilan oziq-
ovqat mahsulotlarga boꞌlgan ehtiyoj ortib 
bormoqda. Ayniqsa, donli xom ashyolarni 
etishtirish qiyinlashib, ulardan tayyorlanadigan 
oziq-ovqat assortimentlarini kengaytirish dolzarb 
boꞌlib qolmoqda. 
Yuqori sifatli un tortishga, texnologik 
jarayonlarini yangi ilmiy-texnik yutuqlardan va 
amaliy ishlanmalardan keng foydalangan holda 
takomillashtirish natijasida erishiladi.  
Un tortishda xom ashyonining turi, navi va 
yetishtirilayotgan hududlarning kengayib 
borayotganligi hamda ularning tuproq iqlim 
sharoitini har xilligi muntazam texnika va 
texnologiyani takomillashtirib borishni talab etadi. 
Rivojlangan mamlakatlarning un ishlab 
chiqarish korxonalarida yumshoq bugꞌdoy donidan 
konditer va kam miqdorda non ishlab chiqarish 
maqsadida navli un tortiladi. Qattiq bugꞌdoy 
donlaridan esa non va makaron mahsulotlari uchun 
un tortiladi. Bugꞌdoy doni anatomik qismlarining 
alohida mahsulotlarga ajralish imkoniyati qattiq 
bugꞌdoy donida yuqoriligi sababli navli un tortishda 
energiya sarfining kamayishiga olib kelishi ilmiy-
tadqiqot xulosalarida aks ettirilgan. 
Yumshoq bugꞌdoy donining texnologik 
potensialining (TP) shakllanishi koꞌp sonli 
omillarga bogꞌliq, ularning nav xususiyatlari juda 
muhimdir, chunki un chiqishining yuqori ekanligi, 
oqsil toꞌplanishi va nav xususiyatlari oꞌrtasidagi 
yuqori korrelyasiya koeffitsiyenti 0,83 
darajasidaligi oꞌrganilgan [1]. 
Qozogꞌistonlik olimlar tomonidan yumshoq 
bugꞌdoy donining texnologik potensialini 
oshirishning yaxlit tizimida, taꞌsir etuvchi sakkizta 
omil orasidagi bogꞌliqligi bugꞌdoy donida eng katta 
taꞌsirga ega ekanligi oꞌrganilgan [1]. Bugꞌdoy 
donining anatomik qismlaridagi hujayra 
toꞌqimalarining tarkibiy elementlari, hujayralar 
mikrostrukturasining turli xil mozaikasi, ularning 
oꞌzaro bogꞌliqligi donning navini maqsadli 
ishlatishda uning sifati va umuman istiqbolini 
belgilashi tadqiq qilingan. Unda don tarkibidagi 
oqsil miqdori kraxmal donalarining kattalashib 
borishi bilan ortib borishi, eng kichik donalarning 
koꞌpayishi bilan protein tarkibining kamayishi 
aniqlangan va TP indeksi va oꞌrganilgan yumshoq 
bugꞌdoy doni navlarning mikro tuzilishi oꞌrtasidagi 
oꞌzaro bogꞌliqligi Qozogꞌiston bugꞌdoyining eng 
istiqbolli navlarini aniqlashga imkon bergan [1]. 
Balanslangan oqsil-proitaza va uglevod-
amilaza tarkibiga ega bugꞌdoy asosiy mahsulot – 
non, shuningdek, quruq kleykovina, kraxmal va 
uning hosilalari va boshqalar ishlab chiqarish 
maqsadlari uchun asosiy xom ashyo hisoblanadi. 
ИССЛЕДОВАНИЕ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ВОДЫ ПРИ  
ПОДОГОТОВКE СОРТОВОГО ПОМОЛА МЕСТНЫХ СОРТОВ ПШЕНИЦЫ 
 
Суванкул Сапарович РАВШАНОВ (suvanbex@mail.ru), Oрифжон Шарифович КOДИРОВ (oqsh@bk.ru),  
Розик Рауфович РАМАЗАНОВ (roziqramazonov@gmail.com), Хасанджон Пазлиддинович МУСАЕВ (hasanjon.musayev@mail.ru) 
Ташкентский химико-технологический институт, Ташкент, Узбекистан 
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Maqolada bugꞌdoy donlarini navli un tortishga tayyorlashda qoꞌllaniladigan suvlarning fizik – kimyoviy xossalarini tadqiqoti 
yoritilgan. Gidrotermik ishlov berishda qoꞌllash uchun suv va unga ultratovush qurilmasida 60 soniya davomida 10 Gs dan 1000 Gs 
chastotali vibratsion taꞌsir koꞌrsatish natijasida olingan suvning fizik-kimyoviy xossalari taqiq qilingan. 
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FAO maꞌlumotlariga asosan 2013-yildan 2015- 
yilgacha 3-sinf bugꞌdoy donining miqdori 20-30% 
gacha pasayishi kuzatilgan. Bunga 
yetishtirilayotgan yumshoq bugꞌdoy donlarini 
hosildorligini oshirilishi asosiy taꞌsir etuvchi 
omilligi aniqlangan. 
Respublikamizda yumshoq bugꞌdoy don 
navlari yetishtirilishini inobatga olsak, ularning 
hosildorligini oshirilishi, nonvoylik va texnologik 
xossalarini pasayishiga olib kelishi adabiyotlar 
tahlilidan maꞌlum boꞌldi. 
Qattiq bugꞌdoy – ushbu donning keng 
tarqalgan turlaridan biridir. Uning tarkibidagi 
oqsil miqdori va kleykovinaning maxsus sifati, 
undan tortilgan un, makaron sanoati uchun eng 
yaxshi xom ashyo hisoblanadi. Respublikamizda 
qishloq xoꞌjalik fanlari doktorlari: B.Sulaymonov, 
B.Xalikov, R.Siddiqov, A.Amanov,I.Rahmatov 
hamda qishloq xoꞌjalik fanlari nomzodi 
Z.Ziyadullaev, A.Kurbanboev, ilmiy xodimlar: 
O.Amanov, N.Tufliev. U.Tilavov, Gꞌ.Uzaqov, 
A.Abduazimov, SH.Ismatov, N.Yodgorov 
tomonlaridan olib borilgan qishloq xoꞌjalik ilmiy-
tadqiqot ishlarida keltirilgan xulosalari shuni 
koꞌrsatadiki, yetishtirilgan qattiq bugꞌdoy 
donlarining texnologik sifat koꞌrsatkichlari bazis 
meꞌyorlaridan past. Shuning uchun yumshoq 
bugꞌdoy donlarining mavjud texnologik 
potensialidan ratsional foydalanib, yuqori sifatli 
funksional xossasiga ega un navlarini tortish 
dolzarb muammo boꞌlib qolmoqda. 
Ushbu muammo yechimi boꞌyicha olib 
borilgan ilmiy-tadqiqot ishlar tahlil qilinganda 
maꞌlum boꞌldiki, bugꞌdoy donini navli un tortishga 
tayyorlashda, yaꞌni gidrotermik ishlov berish 
rejimida kavitatsiya akustik energiya taꞌsir ettirish 
yoꞌli bilan aktivlantirilgan suvni qoꞌllash samara 
berishi aniqlangan [4]. Unda, laboratoriya sharoitida 
suvni aktivlantirish uchun optimal akustik energiya 
zichligi 1,1 Vt/sm3 boꞌlgan “Sirinks 1600R” 
qurilmasidan foydalanilgan. Ushbu qurilmada 
ishlov berilayotgan suv sarfini oꞌzgarishi, 
namlangan bugꞌdoy doni 21 soat davomida dimlash 
natijasida, un chiqishiga taꞌsiri tajribaviy 
aniqlangan. Tajribadan olingan natija 1-jadvalda 
keltirilgan.  
Jadval-1 da keltirilgandek, suvning sarfi 160 
litr/soat boꞌlganda mahsulot unumi boꞌyicha eng 
yuqori natijaga erishilgan. Shunda aktivlantirilgan 
suvni un chiqishiga va bugꞌdoy doniga singish 
tezligini oshiradigan, aerozol holatidagi dispers 
fazasi miqdorini yetarli darajada taꞌminlaydigan 
natijaga erishilishi tadqiq qilingan. Ishlab chiqarish 
sharoitida quvvati 250 litr/soat boꞌlgan “Sirinks 
2500R” qurilmasini qoꞌllaganda bu holatda 
aktivlantirilgan suvning unumi bir ahamiyatli 
darajada farq qilishi aniqlangan. 
“Sirinks” tipidagi akustik qurilmalar ikkita 
blokdan: ultratovush generatori va changlatgich 
hamda kavitatsion reaktordan tashkil topgan 
dispergatsion blokdan tashkil topgan boꞌladi. 
Qurilma A1-BSHU-2 va intensiv namlantiruvchi 
mashina bilan hamkorlikda qoꞌllanilgan.  
Ushbu tipdagi qurilmalarda suvga ishlov 
berilganda, vodorod va gidroksid ionlariga 
dissotsilanishi, kimyoviy toza suvda vodorod va 
gidroksid ionlari konsentratsiyalarning yigꞌindisi 
doimiy kattalik boꞌlib, bu qiymat 25 °C haroratda 
10-14 ga va bu qiymat vodorod va gidroksid 
ionlariga dissotsilanadigan boshqa moddalar 
ishtirokida ham doimiyligini saqlab qolishi 
nazariy asoslangan [5]. 
Toza suvda bu ionlarning konsentratsiyasi 
10-7 mol/dm3 ga teng boꞌlib, eritmalardagi neytral 
muhitga muvofiq keladi [5].  
Ularning kislotalik yoki ishqoriylik darajasi, 
yoxud suvning faollik reaksiyasi, vodorod 
ionlarining konsentratsiyasi bilan aniqlanadi, 
aniqrogꞌi, vodorod ionlarining faolligi bilan. 
Suvning faollik reaksiyasini, vodorod ionlari 
konsentratsiyasining oꞌnli logarifmini teskari ishora 
bilan olingan qiymati pH = - lg[H+], vodorod 
koꞌrsatgich pH orqali ifodalash qabul qilingan. pH 
qiymati neytral eritmalarda 7 ga teng, kislotali 
eritmalarda 7 dan kichik, ishqoriy eritmalarda 7 dan 
katta [6].  
Olimlarning izlanishlarida keltirilishicha, 
suvga oz miqdorda kislota yoki ishqor 
aralashtirilishi, uning pH qiymatiga kam taꞌsir 
koꞌrsatadi [6], biroq donni namlantirish uchun 
qoꞌllaniladigan suvga ishqor qoꞌshilishi natijasida 
pH qiymatining oꞌzgarishi, deyarli hech qanday 
effekt bermaydi [2].  
Donni konditsionirlashda aktivlantirilgan 
suvdan foydalanish, suvga ultratovush bilan taꞌsir 
qilinganda sintez boꞌladigan vodorod peroksidi, 
unga energetik taꞌsir natijasida monomolekulyar 
faza aktivligining ortishi hisobiga [3], ijobiy 
natijalarga erishiladi.  
Bunda monomolekulalarning yuqori 
qutblanuvchanligi hisobidan suvning fizik-
kimyoviy aktivligi oꞌzgarib, kimyoviy reaksiyalarni 
tezlashishiga olib keladi [3].  
Suvning diffuzion va gidrotatsion 
imkoniyatlari, uning tarkibidagi monofaza (H2O)1 
miqdoriga bogꞌliqligidan kelib chiqib, suvning 
aktivlanish parametrlari oꞌrganilgan va suv 
tarkibidagi monofaza konsentratsiyasi, unga 
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1 – Jadval 
Mahsulot unumiga “Sirinks 1600R” qurilmasining 
suv sarfi taꞌsiri 
Mahsulot  
chiqishi, % 
Suv sarfi, litr/soat 
46 160 343 
Jami 72,42 72,94 71,50 
Boꞌlaklash 
tizimlaridan 18,18 18,56 18,29 
Maydalash 
tizimlaridan 54,24 54,38 53,21 
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beriladigan energiya miqdoriga bogꞌliqligi 
isbotlangan [3]. 
 
Tadqiqot materiallari va usullari 
Tadqiqot obyekti – Oꞌzbekistonda 
yetishtirilgan mahalliy IV tipli bugꞌdoy donining 
“Sila” va “Pervitsa” navlari. 
Toshkent kimyo-texnologiya instituti va 
Oꞌzbekiston Fanlar Akademiyasining Polimerlar 
fizikasi va kimyosi institutlarida UZDN-2T 
qurilmasida suvga ultratovush bilan 10 Gs dan 
1000 Gs chastotali vibratsion taꞌsirlar koꞌrsatilib, 
suvning konduktometrik kul miqdori, suvning 
solishtirma qarshiligi, tuzlanishi, elektr 
oꞌtkazuvchanligi va suvdagi umumiy erigan 
modda miqdorilari “Konduktometr Seven 2GoTM” 
laboratoriya asbobida aniqlandi. Har bir 
chastotada 3 martadan tajriba oꞌtkazilib, ularning 
oꞌrtacha arifmetik qiymatlari olindi. Bunda 
suvning fizik-kimyoviy xossalari oꞌzgarishini 
bugꞌdoy donini navli un tortishga tayyorlashda 
gidrotermik ishlov berish jarayoniga taꞌsirini 
tadqiq qilish imkoniyatini berdi. 
Suvga ultratovush bilan ishlov berish, uning 
fizik-kimyoviy xossalarini aniqlash va bugꞌdoy donini 
navli un tortishga tayyorlashda gidrotermik ishlov 
berish, meꞌyoriy va uslubiy “Tegirmonda texnologik 
jarayonlarni tashkillashtirish va yuritish qoidalari” 
hujjatlarda (GOSTlar (Oꞌzbekiston Respublikasi 
standartlari), davlatlararo standartlar) tavsiflangan 
umumiy qabul qilingan usullar bilan aniqlandi. 
Natijalar va muhokamalar 
Bugꞌdoy donini navli un tayyorlashda suv 
barcha gidrotermik ishlov berish usullarida asosiy 
faktor sifatida qatnashadi. Gidrotermik ishlov berish 
natijasida donni fizik-kimyoviy xossalari ham 
oꞌzgarishi tadqiq qilingan. Donning texnologik 
xossalarini oꞌzgartirish darajasi gidrotermik ishlov 
berishning aniq usullari va donni suv bilan oꞌzaro 
harakatini alohidaligi bilan aniqlanadi. 
Tegirmonlarda donga gidrotermik ishlov berishning 
quyidagi usullari qoꞌllanadi: 
1. Sovuq konditsiyalash usuli; 
2. Tezlashtirilgan konditsiyalash usuli; 
3. Issiq konditsiyalash usuli. 
Respublikamiz tegirmonlarida mahalliy 
bugꞌdoy donlarini navli un tortishga tayyorlashda 
sovuq konditsiyalash usuli qoꞌllaniladi. Bugꞌdoy 
donining nonvoylik xossalarini “Tezlashtirilgan 
konditsiyalash” va “Issiq konditsiyalash” usullarini 
oshirishi bir necha olimlar tomonidan olib borilgan 
ilmiy-tadqiqot ishlarida isbotlangan [8, 9]. Bunda 
suvning kinetik energiyasi oshishi, sirt tarangligi, 
qovushqoqligi tushishi hamda namlangan dondagi 
suvning diffuziya koeffitsiyenti ortishi hisobiga 
dimlash vaqti qisqarishiga va kleykovinaning 
reologik xossalari yaxshilanishiga erishilgan. 
Suvning ushbu xususiyatlarini oꞌzgartirish uchun 
vibratsion taꞌsirning donlarga gidrotermik ishlov 
berish jarayonini jadallashtirishdagi ahamiyati L.V. 
Ustinova, S.D. Shestakov va T.P. Voloxovalarning 
ilmiy-tadqiqot ishlarida qisman yoritilgan [3, 7, 10]. 
2 – Jadval 
Ichimlik suvga 10 Gs – 1000 Gs chastotada ultratovush bilan ishlov berilganda uning quyidagi koꞌrsatkichlar boꞌyicha oꞌzgarishi 
Tahlillar nomlanishi 
Ultratovush chastotasi, Gs 
Suv 
10 20 30 40 50 60 70 80 90 
Konduktometrik kuldorlik, % 0,125 0,126 0,126 0,126 0,126 0,126 0,127 0,126 0,1273 0,116 
Solishtirma qarshilik, Om•m 4269,7 4233 4208,6 4213,6 4212,6 4218 4206,3 4210,6 4182,7 4594 
Tuzlanish, % 0,1133 0,11 0,117 0,11 0,113 0,113 0,12 0,116 0,12 0,105 
Elektr oꞌtkazuvchanlik, Om-1 234,27 236,3 237,6 237,3 237,4 237,03 237,8 237,5 239 217,7 
Umumiy erigan modda 
miqdori, mg/l 117,17 118,1 118,7 118,6 118,7 118,5 118,8 118,7 119,53 108,9 
Harorat, оC 23,7 23,3 23,53 23,8 24,1 24,2 24,2 24,4 24,5 24,7 
Davomi 
Tahlillar nomlanishi 
Ultratovush chastotasi, Gs 
100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000 
Konduktometrik kuldorlik, % 0,145 0,142 0,147 0,148 0,142 0,142 0,138 0,135 0,139 0,135 
Solishtirma qarshilik, Om•m 3691 3748 3637 3600 3764 3734 3832 3899 3814 3845 
Tuzlanish, % 0,13 0,13 0,133 0,133 0,127 0,13 0,123 0,123 0,127 0,12 
Elektr oꞌtkazuvchanlik, Om-1 271,6 267,1 275,9 278,1 266,7 268 261,1 256,2 262,4 259,1 
Umumiy erigan modda 
miqdori, mg/l 135,8 133,5 138 139,1 133,4 134 130,5 128,2 131,1 128,7 
Harorat, оC 23 23 23 23 23 23 23 23 23 23 
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Ushbu yoꞌnalishda mahalliy bugꞌdoy donlarini navli 
un tortishga joriy etish maqsadida gidrotermik 
ishlov berish texnologik jarayoni imkoniyatlari 
doirasida vibratsion taꞌsirni amalga oshiruvchi 
ultratovush rejimini aniqlash boꞌyicha eksperimental 
tadqiqotlar olib borildi. Unda har xil chastotali 
ultratovush bilan suvga 60 soniya davomida ishlov 
berilganda, suvning yuqoridagi koꞌrsatkichlar 
boꞌyicha oꞌzgarishi 2 – jadvalda keltirilgan. 
2 – Jadvalda keltirilgandek, konduktrometrik 
kuldorlik ichimlik suvida eng kam va eng yuqori 
koꞌrsatkich 800 Gs da tashkil etgan. Bunda suvning 
harorati ahamiyatsiz darajada oꞌzgargan ammo 
ichimlik suvi bilan 80-100 Gs da oraligꞌidagi 
oꞌzgarish, ushbu chastotalar bilan 800 Gs 
oraligꞌidagi ayirmasining oꞌzgarishiga nisbatan 10 
barobarni tashkil etgan. 
Ushbu jadvalda keltirilgan solishtirma 
qarshilikda, ichimlik suvi va 1000 Gs chastotada 
ishlov berilgan suvga nisbati, ichimlik suvi va 80-
100 Gs da ishlov berilgan suvga nisbati mos 
ravishda 1,1:1,09 ni tashkil etgan. 
Tuzlanish darajasi, ichimlik suviga nisbatan 
50 Gs dan keyin deyarli oꞌzgarishsiz qolganligi 2 – 
jadvalda keltirilgan. 
Jadvalda keltirilgandek, elektr 
oꞌtkazuvchanlik koꞌrsatkichi ichimlik suviga 
nisbatan 100 Gs va 1000 Gs da ahamiyatsiz 
darajada, yaꞌni 0,001 ga farq qilishi ifodalangan. 
Suvda umumiy erigan modda miqdori 
ichimlik suviga nisbatan 90-100 Gs va 1000 Gs 
oraligꞌidagi farq ahamiyatsizdir. 
 
Xulosa 
Tajribalardan olingan natijalardan maꞌlum 
boꞌldiki, ichimlik suviga ultratovush bilan 60 soniya 
davomida ishlov berilganda yuqorida keltirilgan 
fizik-kimyoviy koꞌrsatkichlar boꞌyicha 80-100 Gs 
dan keyin ahamiyatsiz oꞌzgarishi aniqlandi. 
Mahalliy bugꞌdoy donlarini navli un tortishga 
tayyorlashda gidrotermik ishlov berish jarayonini 
jadallashtirish maqsadida, 80-100 Gs da namlashda 
qoꞌllaniladigan suvga ishlov berish, keltirilgan 
tajriba natijalaridan tadqiq qilindi. 
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